
తేదీ_________ సమయం ______

పేరు ___________
రోజువారి ఆహార సేవ 

సవీయ-పరిశీలనా తనిఖీజాబితా (Telugu  - Food service self-inspection checklist)

లోపల బయట
పరిశీలించబడ 

లేదు

అిందుబాటులో 

లేదు
దిదుు బాటు చర్యలు

1
సంసథలోకి వాంతులు లేక అతిసారం ఉన్న ఉదయ ోగసతు లన్త తీసతకోరు. ఉదయ ోగసతు ల అనారోగో 

లాగ్​న్త వాడండి.

2
చేతులు కడుకోోడానికి స ంక్స్ మరియు వాటి దగగర సబ్ుు, టవల్స్, మరియు వేడి మరియు 

చలల టి నీరు అందతబ్ాటులో ఉనానయి.

3
ఉదయ ోగసతు లు వాళ్ళ చేతులన్త తరచతగా కడుకుోంటారు మరియు చేతులన్త సరిగాగ  కడుకుోనే 

విధానానిన అన్తసరిసాు రు (20 క్షణాలు). చేతి తొడుగులు వేసతకునే ముందే చేతులు కడుకోోండి .

4
తిన్డానికి-స దధంగా ఉన్న మరియు వడిడంచడానికి-స దదంగా ఉన్న ఆహారానిన ఉదయ ోగసతు లు ఉతిు  

చేతులతో ముటుు కోకూడదత.
5 ఆహారం తయారుచేసే చోటులో తిన్డం, తాాగడం లేక ప్ర ా గతాాగడం చేయరాదత.

6 వోకిుగత వసతు వులన్త ఆహారం నిలీ మరియు తయారీ చోటల  న్తండి దూరంగా నిలీ చేయాలి.

లోపల బయట
పరిశీలించబడ 

లేదు

అిందుబాటులో 

లేదు
దిదుు బాటు చర్యలు

7 వండిన్ ఆహారానికి కిరంద మరియు దూరంగా వండని ఆహారం నిలీ చేయబ్డింది.

8 మొతుం ఆహారం నేలకు కనీసం ఆరు (6) అంగుళాల ప ైకి నిలీ చేయబ్డింది.

9 ఆహార పదారాథ లు సరియి ైన్ సాు కింగ్ ఆరడర్​లో నిలీ చేయబ్డాడ యి.

10 మొతుం ఆహార పదారాథ లు మూస ప టిు  లేక చతటుబ్డి నిలీ చేయబ్డాడ యి.

11
కలలన్-ఇన్-పరికరాలతో సహా శుభ్మా ైన్ మరియు సానిట ైజ్డడ  ఉపరితలాలతోనే ఆహార సంపరోం 

ఉంటుంది.

12 తుడిచే గుడడలు సరిగాగ  వాడబ్డతాయి మరియు సానిట ైజంగ్ దాావణంలో నిలీ చేయబ్డతాయి.

13
ఉదేదశపూరీక ఆహార కాలుష్ాోనిన లేక ప్ాడుచేయడానిన నివారించడానికి మానిటర్ బ్ఫ ట్స్ 

మరియు సవీయ-వడిడంపు ఉంటాయి.

లోపల బయట
అిందుబాటులో 

లేదు

పరిశీలించబడ 

లేదు
6

14 ఆహారం అవసరమ ైన్ అంతరగత ఉష్ణో గరతకు వండబ్డుతుంది.
15 తిరిగి వేడి చేయడం – 165o F దగ్గర్ ఆహారాన్ని 15 క్షణాలు తిరిగి-వేడి చేయబ్డింది.

16
చలలని ఆహారాలు వేగంగా – 135o నుిండి 70o ర ిండు గ్ింటలలో మరియు 70o నుిండి 41o 

నాలుగ్ు (4) గ్ింటలలో లేదా గ్ది ఉష్ణో గ్రత నుిండి 41o నాలుగ్ు (4) గ్ింటలలో.

17 చలలబ్రిచే లాగ్ వాడబ్డింది.
18 వేడిని పటుు కోవడం – 135o F లేక ఎకుువ దగగర ఆహారం ప టిున్పుుడు.
19 చలలదనానిన పటుు కోవడం – 41o F లేక దిగ్ువున ఆహారం ప టిున్పుుడు.
20 ఆహారం తయారు చేయబ్డిన్ తేదీతో సరిగాగ  లెబ్ుల్స చేయబ్డాలి.

21 ఏడు రోజులకనాన ఎకుోవ ప్ాతద ైన్ తేదీతో ఉన్న ఆహారానిన ప్ారవేయండి.

22 థ రాామీటరుల  వాడబ్డతాయి.

23 సరియి ైన్ ఉష్ణో గరతలలో ఆహారానిన అందతకోవడం.

24
పబిల క్స ఆరోగో నియంతణాగా సమయం: ఆన్-స ైటలల  పదధతులు మరియు రికార్డ్ మరియు 

అన్తసరించబ్డాడ యి.

A. చేతులు కడగ్డిం మరియు వయక్తిగ్త శుభ్రత

C. సమయిం మరియు ఉష్ణో గ్రత

B. క్ాలుష్యిం నుిండి ర్కి్ించడిం
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తేదీ_________ సమయం ______

పేరు ___________
రోజువారి ఆహార సేవ 

సవీయ-పరిశీలనా తనిఖీజాబితా (Telugu  - Food service self-inspection checklist)

25 అన్తమతించబ్డడ చలలబ్రిచే విధానాలు ఉపయోగించబ్డాడ యి.
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తేదీ_________ సమయం ______
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రోజువారి ఆహార సేవ 
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లోపల బయట
పరిశీలించబడ 

లేదు

అిందుబాటులో 

లేదు
దిదతద బ్ాటు చరోలు

26 అన్తమతించబ్డడ వన్రుల న్తండీ కొన్తగోలు చేయబ్డడ ఆహారం

27 ఆహార సథలాలలో అమాంకందారుల వ ంట ఉండడం.

28
చ రపబ్డిన్, విరిగిన్ సవల్స్ మరియు ప్ర డి లేక దవా అవశేష గురుు ల కొసం ఉతుతుు లన్త సణ దా 

చేయడం.

లోపల బయట
పరిశీలించబడ 

లేదు

అిందుబాటులో 

లేదు
దిదుు బాటు చర్యలు

29

విష రసాయనాలు సరిగాగ  వాడబ్డాలి, లెబ్ుల్స చేయబ్డాలి మరియు ఆహారం, పరికరాలు, 

వంటసామగిర, గుడడలు, ఒకోసారి సేవ మరియు ఒకోసారి వాడక వసతు వుల న్తంచి దూరంగా 

నిలీ చేయబ్డాలి.

లోపల బయట
పరిశీలించబడ 

లేదు

అిందుబాటులో 

లేదు
దిదుు బాటు చర్యలు

30 ఆహారం తయారుచేసే సథలాలలో అధికారిక వోకుు లు మాతమేా అన్తమతించబ్డతారు.

31 వాడకందారు కోసం వంటసామగిర మరియు పరికరాలు హాోండిలోతో సరిగాగ  నిలీ చేయాలి.

32
మొతుం పరికరాలు మరియు ఒకోసారి సేవా వసతు వులన్త నేలకు కనీసం ఆరు (6") అంగుళాల 

ఎతుు లో నిలీ చేయాలి.

33
3-ఆరలున్న స ంక్స మరియు డిష్​వాష ంగ్ మ ష న్ సరిగాగ  పనిచేసేటుు  మరియు సానిట ైజ్డ 

చేయబ్డి ఉండేటుు  చూడాలి.
34 ఆన్-స ైట్స​లో సరియి ైన్ సానిట ైజర్ పరీక్షా కిట్స్ మరియు వాడకం.

లోపల బయట
పరిశీలించబడ 

లేదు

అిందుబాటులో 

లేదు
దిదుు బాటు చర్యలు

35
సరిగాగ  శుభ్పారచబ్డి, నిరీహ ంచబ్డి మరియు న్డవాలు ఎటువంటి అడుడ  లేకుండా ఉండే 

భౌతిక ఏరాుటు.

36 వాడకంలో లేన్పుుడు లోడింగ్ డాక్స దాీరాలు తాళ్ం వేయబ్డతాయి.

లోపల బయట
పరిశీలించబడ 

లేదు

అిందుబాటులో 

లేదు
దిదుు బాటు చర్యలు

37 పతాి రిఫ ాజరేటర్ మరియు ఫవాజర్​లో ఒక థ రాామీటర్ ఉంటుంది .

38 రిఫ ాజరేటర్​లు 41o F లేక అింతకనాి తకుువలో ఉంటాయి.

39
రిఫ ాజరేటర్్ మరియు ఫవాజర్ ​్లో ఉష్ణో గరతలు పరోవేకి్షంచబ్డతాయి . రోజూవారి 

ఉష్ణో గరతలన్త న్మోదత చేయడానికి ఒక లాగ్ వాడకం స ఫారు్ చేయబ్డింది.

  

ఎఫ్. వింటసామగి్ర మరియు పరికరాల సరియ ైన వాడకిం

జి. భౌతిక ఏరాాటు

Advanced Practice Centers మరియు ఈ University of Minnesota Extension ఆఫవస్. www.NACCHO.org/Publications న్తండి Food Protection Self Audit Picture Guide & Poster 

Set తో కూరుు చేయడానికి విభాగాలు ఏ, బి, స , డి, ఈ, ఎఫ్ మరియు జలోని భాగాలు రంగుతో కోడ్ చేయబ్డాడ యి.

డి. అనుమతిించబడడ  వనర్ు.

ఈ. ర్సాయనాలు

హెచ్. రిఫ్రరజిరేటర్ మరియు ఫ్రరజర్్
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